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Introdução
A graviola (Annona muricata L.) é um fruto climatérico mas apresenta padrão de
liberação de CO2 bastante distinto da maioria das espécies (Bruinsma & Paull, 1984;
Worrell et al. 1994). Colhendo-se o fruto na maturidade fisiológica, a atividade
respiratória aumenta nos dois primeiros dias, a partir dos quais se desencadeia a
síntese de etileno (Bruinsma & Paull, 1984). Mudanças na cor, na textura, no sabor e
no aroma durante o amadurecimento estão associados ao climatério e algumas são
dependentes de etileno.
A perecibilidade e o reduzido tempo de vida da graviola (Aziz & Yusof, 1994)
estão associados à velocidade das mudanças no amadurecimento. Um melhor
entendimento deste metabolismo subsidiaria propostas de tecnologias para maior
conservação do fruto.
O objetivo deste estudo foi avaliar alterações físicas e físico-químicas durante a
maturação da graviola ‘Morada’, sob temperatura ambiente, relacionando-as às taxas
respiratória e de liberação de etileno.
Material e Métodos
Os frutos, oriundos do plantio de gravioleira ‘Morada’ da Fazenda Alto da Boa
Vista (São Luiz do Curu, CE), foram colhidos na maturidade fisiológica e divididos nas
épocas de avaliação a serem estudadas: 0, 1, 2, 3, 4 e 6 dias após a colheita. Até a
avaliação, os frutos foram armazenados em temperatura ambiente, a 23,4 ± 1,1ºC e
81,8 ± 10,6% UR.
Estudou-se: atividade respiratória (mg·kg-1·h-1) e liberação de etileno (mL·kg-1·h-1),
determinados em cromatógrafo a gás; perda de matéria fresca (%), pela diferença entre
a massa no dia da colheita e na data da avaliação; cor da casca e da polpa, definidas
através dos atributos luminosidade, cromaticidade e ºHue medidos em reflectômetro;
firmeza da polpa (N), em texturômetro eletrônico; e) pH, em potenciômetro digital
(Instituto..., 1985); acidez total titulável (ATT, % de ácido cítrico), determinada conforme
IAL (Instituto...,1985); sólidos solúveis totais (SST, ºBrix), em refratômetro digital
(Instituto..., 1985); açúcares solúveis totais (AST, %), extraídos em álcool 80% e
doseados segundo Yemn & Willis (1954).
O delineamento experimental utilizado foi o inteiramente casualizado, com quatro
repetições, exceto o tratamento 2 dias, que teve três repetições.
As variáveis atividade respiratória e liberação de etileno não foram submetidas à
análise de variância por não apresentarem homocedasticidade das variâncias,
conforme teste de Bartlett. Para as demais, procedeu-se às análises de variância e,
quando os tratamentos foram significativos, às análises de regressão polinomial.
Os valores de perda de matéria fresca foram transformados em arc sen .
Resultados e Discussão
A atividade respiratória foi estável até dois dias após a colheita, quando iniciou o
aumento que resultou no primeiro pico (Fig. 1A). Entre o 3º e o 4º dias, ocorreram
poucas variações, seguidas pelo aumento respiratório para o pico climatérico
verdadeiro. O padrão respiratório obtido concorda com outros estudos (Bruinsma &
Paull, 1984; Worrell et al. 1994). Porém, além da variação nos valores, a ocorrência do
primeiro pico tem sido registrada desde o 2º até o 4º dia enquanto o pico climatérico
pode ser observado do 4º ao 6º dia. Tais diferenças podem ser devidas a estádios de
maturação, genótipos, métodos empregados e condições a que os frutos foram
submetidos.
A liberação de etileno só começou a ser detectada por ocasião do primeiro pico
respiratório e atingiu o máximo ao 4º dia, quando iniciava o aumento para o pico
climatérico (Fig. 1A). Estudos anteriores registraram pico de liberação de etileno desde
o 4º até o 6º dia após a colheita, com taxas variáveis (Bruinsma & Paull, 1984; Worrell
et al. 1994).
A perda de matéria fresca aumentou, especialmente entre o 2º e o 3º dias, até
atingir 4,6% (Fig. 1B). Entretanto, não repercutiu em sinais de enrugamento ou murcha
de forma que não houve comprometimento da aparência.
As variações na cor da casca foram devidas à cromaticidade e ao ºHue (Fig. 1C),
o que exclui o emprego da luminosidade como indicador seguro de maturidade em
graviolas do tipo Morada. Na polpa, as variações restringiram-se à luminosidade (Fig.
1D), havendo uma queda gradativa a partir do 2º dia após a colheita.
A firmeza da polpa foi bruscamente reduzida (Fig. 2A) desde 60 até 0,9 N, nos
frutos maduros. As mudanças mais importantes coincidiram com o primeiro aumento
respiratório e com o pico de liberação de etileno (Fig. 1A).
A ATT aumentou durante o período, partindo de 0,18 a 0,88% de ácido cítrico
(Fig. 2B). Pode-se destacar o período correspondente ao aumento respiratório e ao
primeiro pico de CO2 como o de maior incremento, indicando que pode ser
conseqüência da ativação da glicólise induzida pela colheita, com intensa oxidação de
glicose e hidrólise de amido, conforme sugerido por Bruinsma & Paull (1984).
A coincidência entre o primeiro pico respiratório e o de liberação de etileno com as
mudanças mais marcantes na ATT e na firmeza sugerem que a atividade metabólica
nesta fase promove degradação mais intensa de constituintes celulares.
O pH diminuiu linearmente até o 6º dia após a colheita (Fig. 2B). A variação
observada concorda com estudos anteriores (Aziz & Yusof, 1994; Mosca et al. 1997).
Em relação ao teor de SST, observou-se aumento até o 4º dia após a colheita
(Fig. 2C). Entre o 4º e o 6º dias, o incremento foi de apenas 0,9ºBrix, de forma que, no
final do período, o teor foi de 14,4ºBrix. Relatos anteriores citam teores de 10 a 18ºBrix,
em graviolas maduras (Aziz & Yusof, 1994; Mosca et al. 1997).
O teor de AST aumentou desde 5 até 9,98% (Fig. 2C), à semelhança do que
obtiveram Aziz & Yusof (1994). Este acúmulo pode ser resultado da degradação do
amido.
Conclusões
A maturação da graviola ‘Morada’ caracterizou-se por: a) dois picos respiratórios e
liberação de etileno detectada a partir do 3º dia após a colheita; b) redução na
cromaticidade da casca e na luminosidade da polpa; c) modificações na firmeza da
polpa, na ATT e nos teores de SST e AST, sendo que as mais acentuadas coincidiram
com o primeiro aumento na respiração e com o pico de liberação de etileno.
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